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Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui formulasi terbaik dari substitusi tepung labu 
kuning dan tepung mocaf terhadap karakteristik donat. Formulasi tepung labu kuning dan tepung 
mocaf pada pembuatan donat dengan membuat berbagai variasi campuran dengan 4 perlakuan 
perbandingan tepung labu kuning dan tepung mocaf yaitu A (Tepung Labu Kuning  :Tepung Mocaf  
90 % : 10%), B (Tepung Labu Kuning  : Tepung Mocaf 75% : 15%), C (Tepung Labu Kuning  : 
Tepung Mocaf 60% : 30%), D (Tepung Labu Kuning  : Tepung Mocaf 55% : 35%). Selanjutnya 
adonan yang sudah diberi perlakuan dilanjutkan dengan penggorengan. Masing-masing perlakuan 
dibuat dengan 3 kali ulangan, sehingga didapatkan 12 unit sampel yang akan dianalisis. Data yang 
diperoleh selanjutnya dilakukan uji Anova. Dari hasil penelitian diperoleh perlakuan terbaik adalah 
pada perlakuan D  yaitu dengan perbandingan konsentrasi tepung labu kuning 60% dan tepung mocaf 
30 %. Hasil analisis karakteristik produk berdasarkan nilai kadar air adalah sebesar 12,27%, kadar abu 
1,67% , kandungan kalori 3.894,85 kal/g.  




Pangan fungsional merupakan bentuk makanan atau minuman yang dimakan sehari-hari dalam 
bentuk biasa (tidak berbentuk kapsul). Pangan ini mengandung senyawa bioaktif dan zat gizi yang 
mempunyai khasiat untuk mencegah atau menyembuhkan penyakit (Adiari dkk., 2017). Indonesia 
kaya akan tanaman selain sebagai sumber makanan juga menjadi sumber obat – obatan yang dapat 
diolah menjadi pangan fungsional (Abbas, 2020). 
Beberapa tanaman yang dapat menjadi sumber pangan fungsional adalah ubi kayu dan labu 
kuning. Tanaman labu kuning (Cucurbita moschata) merupakan tanaman yang termasuk dalam famili 
cucurbitaceae dan banyak ditemukan di semua wilayah di Indonesia. Labu kuning merupakan salah 
satu sumber karotenoid yang dapat dimanfaatkan sebagai pewarna alami pada makanan dan kaya akan 
antioksidan (Maleta dkk, 2018). Pemanfaatan labu kuning bisa dilakukan dengan pengolahannya 
menjadi tepung labu kuning (Sulastri dkk, 2016).  
Pengolahan ubi kayu yang cukup populer saat ini adalah modified casava flour atau dikenal 
dengan istilah tepung mocaf. Mocaf merupakan tepung dari ubi kayu atau singkong yang dibuat 
dengan menggunakan prinsip modifikasi sel ubi kayu secara fermentasi (Putri dkk, 2018). Modifikasi 
penggunaan tepung labu kuning dan tepung mocaf pada produk pangan sudah pernah dilakukan 
diantaranya (Asyik dan Sadimantara, 2019) melakukan penelitian mengenai pengaruh penambahan 
tepung labu kuning pada brownies kukus , didapatkan hasil uji kadar air 18.04%,, abu 1.95%, , protein 
2.96%, lemak 30.86%,, karbohidrat 47.05%, dan β-karoten brownis 1306,30IU/100g, akan tetapi nilai 
ini masih belum memenuhi standar SNI brownies. Junita dkk., (2017) telah melakukan penelitian 
mengenai analisis karakteristik dan sensoris bubuk fungsional labu kuning dan tempe, Bubuk 
fungsional ini dapat dimanfaatkan sebagai alternatif dalam manajemen diabetes. Penelitian yang 
dilakukan (Loelinda dkk, 2017), mengenai substitusi labu kuning dan koro pedang dan terigu yang 
diaplikasikan pada pembuatan cake, didapatkan hasil formulasi terbaik adalah pada perlakuan 5 yaitu 
50% terigu, 10% tepung labu kuning dan 40% tepung koro pedang. 
Modifikasi formulasi penggunaan tepung labu kuning dan tepung mocaf diantaranya dilakukan 
oleh Permatasari dkk. (2018) yang melakukan penelitian mengenai penggunaan mocaf dan tepung labu 
kuning untuk pembuatan chiffon cake, didapatkan perlakuan terbaiknya adalah perbandingan 30% labu 
kuning dan 70% tepung mocaf, dengan kadar air 36,65%, kadar abu 1,38%, daya kembang 511,65%, 
total karoten 27,39 µg/g. Formulasi substitusi tepung mocaf dan tepung labu kuning yang dilakukan 
(Dhiyas dan Rustanti, 2016) pada pembuatan flakes dengan merk ―KUMO‖ memberikan hasil bahwa 
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perlakuan terbaik adalah perbandingan tepung labu 15% dan tepung mocaf 75%. Penggunaan tepung 
mocaf lebih banyak supaya flakes yang dibuat memberikan rasa renyah dengan nilai kalori sebesar 
32,61 kkal. 
Penelitian sustitusi tepung labu kuning dan tepung mocaf pada aplikasi produk bakery donat 
belum pernah dilakukan. Pemilihan produk donat karena donat merupakan pangan yang sangat 
digemari oleh semua kalangan. Penambahan tepung labu kuning dan tepung mocaf, selain 
memperbaiki karakteristik dari segi warna dan tekstur juga dapat meningkatkan nilai gizi dari 
kandungan serat pangan,  dan nilai kalori. Untuk itu perlu dilakukan penelitian mengenai substitusi 
tepung labu kuning dan tepung mocaf. Adapun tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 
karakteristik donat dengan perlakuan substitusi tepung labu kuning dan tepung mocaf dengan beberapa 




A. Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan pada peneliian ini adalah sebagai berikut kompor, gas, saringan, ayakan 80 
mesh, dandang, blender merk Philips, panci, loyang, mixer, neraca analitik (Ohaus, USA), sendok, 
wadah, pisau. Peralatan yang digunakan untuk analisis adalah peralatan gelas (glassware), 
colourreader (CR-10 Minolta, Japan), oven (Selecta), loyang, kurs porselen, tanur pengabuan (merek 
Naberthem), penjepit cawan, spatula, labu khejdahl Buchi, soxhlet, destilator Buchi K-355, 
pnetrometer, alu, mortar. 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini labu kuning (Cucurbita moschata Durch), Ubi kayu 
(Cassava), gula halus, gula pasir, telur, margarin, kertas roti, plastic wrap, ragi pengembang adonan. 
Bahan kimia yang digunakan untuk analisis diantaranya asam borat, HCl, NaOH, H2SO4, aquades, 
kertas saring dan alumunium foil. 
 
B. Pelaksanaan Penelitian 
Pembuatan tepung labu kuning meliputi beberapa tahapan, pertama dilakukan pembuatan 
tepung labu  kuning. Labu kuning dikupas, dibelah, dipisahkan dari kulitnya dan dibuang biji beserta 
serat bijinya sampai bersih serta dicuci dengan air mengalir. Selanjutnya diblansing dengan metode 
steam pada suhu 90oC selama 5 menit lalu dipotong kecil dengan ketebalan 0,3 cm dan dikeringkan 
dalam oven pada suhu 60
o
C selama 12 jam. Selanjutnya dihancurkan dengan blender dan diayak 
menggunakan ayakan 80 mesh sehingga didapatkan tepung labu kuning. 
Pembuatan tepung mocaf dengan tahapan yaitu pengupasan ubi kayu menggunakan pisau 
pengupas dilannjutkan dengan pencucian, lalu dipotong tipis, setelah itu ditimbang untuk menentukan 
persentase penggunaan Lactobacillus untuk difermentasi selama 12 jam. Setelah itu dikeringkan dalam 
oven selama 60
o
C selama 12 jam. Dihancurkan dengan blender dan diayak dengan menggunakan 
ayakan 80 mesh sehingga didapat tepung mocaf. Selanjutnya dilakukan pembuatan donat dengan 5 
perlakuan perbandingan tepung labu kuning dan tepung mocaf. 
 
C. Rancangan Penelitian 
Pangan fungsional yang mengandung betakaroten yang akan diaplikasikan tepung labu kuning 
dan mocaf adalah donat. Formulasi tepung labu kuning dan tepung mocaf pada pembuatan donat 
dengan membuat berbagai variasi campuran dengan 4 perlakuan perbandingan tepung labu kuning 
dan tepung mocaf yaitu A (Tepung Labu Kuning  :Tepung Mocaf  90 % : 10%), B (Tepung Labu 
Kuning  : Tepung Mocaf 75% : 15%), C (Tepung Labu Kuning  : Tepung Mocaf 60% : 30%), D 
(Tepung Labu Kuning  : Tepung Mocaf 55% : 35%). Selanjutnya adonan yang sudah diberi perlakuan 
dilanjutkan dengan penggorengan. Masing-masing perlakuan dibuat dengan 3 kali ulangan, sehingga 
didapatkan 12 unit sampel yang akan dianalisis. Data yang diperoleh selanjutnya dilakukan uji Anova. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Rendemen 
Rendemen merupakan perbandingan antara berat hasil olahan tepung labu kuning dan tepung 
mocaf yang diperoleh dengan berat bahan baku awal. Untuk perhitungan rendemen pembuatan tepung 
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mocaf pada proses pengeringan digunakan 6 kg ubi kayu sebelum proses pengeringan dan setelah 
pengeringan dilakukan proses pengayakan dan menghasilkan tepung seberat 4 kg, didapatkan 
besarnya nilai rendemen tepung labu kuning adalah sebesar 56,25%.  
Perhitungan rendemen pembuatan tepung labu kuning pada proses pengeringan 8 kg labu 
kuning sebelum proses pengeringan dan setelah proses pengeringan dan pengayakan menghasilkan 
tepung seberat 4,5 kg, didapatkan besarnya nilai rendemen tepung mocaf adalah sebesar 66,67%. 
Hasil pengukuran kadar air tepung labu kuning diperoleh sebesar 8,93 % dan hasil pengukuran tepung 
mocaf adalah 14,60%. 
 
Tabel 1. Rendemen dan Kadar Air Tepung 
 Tepung Labu Kuning Tepung Mocaf 
Rendemen 56,25 % 66,67 % 
Kadar Air 8,93 % 14,60 % 
 
B. Analisis Kadar Air 
Kadar air dalam bahan mempengaruhi penampakan, tekstur, citarasa dan umur simpan produk 
tersebut. Hasil uji statistik analisis kadar air pada substitusi tepung labu kuning dan tepung mocaf 
terhadap karakteristik donat berpengaruh nyata terhadap kadar air donat yang dihasilkan. Rata-rata 
kadar air dari donat substitusi tepung labu kuning dan tepung mocaf dapat dilihat pada Tabel 2. 
 
Tabel 2. Rata-Rata Kadar Air pada Donat Substitusi Tepung Labu Kuning dan Tepung Mocaf 
                            Perlakuan Kadar Air % ±SD 
D (Tepung Labu Kuning  : Tepung Mocaf 55% : 35%) 12,27 ± 0,50 a 
C (Tepung Labu Kuning  : Tepung Mocaf 60% : 30%) 16,33 ± 3,07   b 
B (Tepung Labu Kuning  : Tepung Mocaf 75% : 15%) 20,60 ± 0,00     c 
A (Tepung Labu Kuning  :Tepung Mocaf  90 % : 10%) 26,33 ± 0,23       d 
Ket : Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama berbeda nyata pada taraf nyata 
5% menurut DNMRT 
 
 Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa kadar air donat substitusi tepung labu kuning dan tepung 
mocaf berkisar antara 12,27% - 26,33%. Kadar air terendah terdapat pada perlakuan D dengan nilai 
rata – rata 12,27% dan kadar air tertinggi pada perlakuan A dengan nilai rata – rata 26,33%. Semakin 
tinggi konsentrasi penambahan tepung labu kuning semakin tinggi pula kadar airnya.  
 Kadar air produk donat substitusi tepung labu kuning dan tepung mocaf masih sesuai dengan 
kadar SNI yakni ≤ 40%. Hal ini dikarenakan labu kuning mengandung pektin yang mampu mengikat 
air lebih baik daripada pati dalam tepung terigu. Menurut Loelinda dkk., (2017) meski labu kuning 
sudah dijadikan tepung namun pektin dalam labu kuning tidak rusak bahkan dapat mengikat air 
dengan baik   
 
C. Analisis Kadar Abu 
Abu merupakan zat anorganik sisa hasil pembakaran suatu bahan pangan, jumlah kadarnya 
tergantung pada macam bahan dan cara pengabuannya. Hasil statistik menunjukkan bahwa substitusi 
tepung labu kuning dan tepung mocaf tidak  berpengaruh nyata terhadap kadar abu donat yang 
dihasilkan. Rata – rata kadar abu dari donat dapat dilihat pada Tabel 3 berikut. 
 
Tabel 3. Rata-Rata Kadar Abu pada Donat Substitusi Tepung Labu Kuning dan Tepung Mocaf 
                            Perlakuan Kadar Abu % ±SD 
A (Tepung Labu Kuning  :Tepung Mocaf  90 % : 10%) 4,87 ± 6,59 a 
B (Tepung Labu Kuning  : Tepung Mocaf 75% : 15%) 3,07 ± 3,95 a 
C (Tepung Labu Kuning  : Tepung Mocaf 60% : 30%) 4,67 ± 6,72 a 
D (Tepung Labu Kuning  : Tepung Mocaf 55% : 35%) 1,67 ± 0,50 a 
Ket : Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama berbeda nyata pada taraf nyata 
5% menurut DNMRT 
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Dari Tabel 2 dapat dilihat bahwa kadar abu donat substitusi tepung labu kuning dan tepung 
mocaf yang dihasilkan berkisar antara 1,67% - 4,87%. Kadar abu tertinggi diperoleh pada perlakuan 
A yaitu 4,87% dan kadar abu terendah diperoleh pada perlakuan D yaitu 1,67%. Semakin tunggi 
jumlah penambahan tepung labu kuning maka kadar abu yang dihasilkan juga meningkat.  
Tingginya  persentase kadar abu disebabkan oleh faktor proses pengeringan yang menyebabkan 
terjadinya penguraian komponen ikatan molekul air dan juga peningkatan terhadap kandungan gula, 
lemak, mineral sehingga terjadinya peningkatan kadar abu. Kadar abu dalam bahan pangan sangat 
berikatan dengan kandungan mineral-mineral anorganik sisa pembakaran bahan organik pada suhu 
sekitar 550
0
 C.  
 
D. Analisis Kalori 
Kalori merupakan sebuah satuan unit untuk mengukur jumlah energi. Besarnya kalori pada 
suatu bahan pangan bergantung pada kadar lemak, karbohidrat dan protein. Rata – rata kadar kalori 
dari donat substitusi tepung labu kuning dan tepung mocaf dapat dilihat pada Tabel 4 berikut. 
 
Tabel 4. Rata – rata Kadar Kalori pada Donat Substitusi Tepung Labu Kuning dan Tepung Mocaf 
Perlakuan Kadar Kalori ( cal/gram) ±SD 
A (Tepung Labu Kuning  :Tepung Mocaf  90 % : 10%) 3.846,17 ±  91,31 a 
B (Tepung Labu Kuning  : Tepung Mocaf 75% : 15%) 3.812,93 ± 267,79 a 
C (Tepung Labu Kuning  : Tepung Mocaf 60% : 30%) 3.895,95 ± 60,45 a 
D (Tepung Labu Kuning  : Tepung Mocaf 55% : 35%) 3.894,85 ± 24,89 a 
Ket : Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama berbeda nyata pada taraf nyata 
5% menurut DNMRT 
   
Dari Tabel 4 dapat dilihat bahwa kandungan kalori donat substitusi tepung labu kuning dan 
tepung mocaf tidak berbeda nyata . Nilai kalori tertinggi adalah pada perlakuan C yaitu perbandingan 
tepung labu kuning dan tepung mocaf 60% : 30% dengan nilai kalori sebesar 3.895,95 kalori/gram. 
Nilai kalori terendah terdapat pada perlakuan B yaitu perbandingan tepung labu kuning dan tepung 
mocaf 75% : 15% dengan nilai kalori sebesar 3.812,93 kalori / gram.  Berdasarkan hasil perolehan 
nilai kadar kalori yang diperoleh donat substitusi tepung labu kuning dan tepung mocaf sangat sesuai 




 Substitusi tepung labu kuning dan tepung mocaf dapat dimanfaatkan sebagai pangan 
fungsional dengan mengolahnya menjadi produk donat. Dari hasil penelitian diperoleh perlakuan 
terbaik adalah pada perlakuan D  yaitu dengan perbandingan konsentrasi tepung labu kuning 60% dan 
tepung mocaf 30 %. Hasil analisis karakteristik produk berdasarkan nilai kadar air adalah sebesar 
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